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1．はじめに
　給食における食材料は、給食の品質はもちろんの
こと、作業工程および給食原価に大きく影響するも
のであり、給食経営管理の要ともいえる位置付けに
ある1）。給食原価に占める食材料費の割合は一般的
に40～50％と言われており、食材料管理の側面から
食材料費のコストダウンを行うことが、経営効率の
向上には不可欠である1）。しかし、経営効率にとら
われて給食の品質が低下しては意味がない。
　食材料費の評価にはABC分析が多く用いられ
る2,3）。ABC分析とは経営管理における計数管理の
評価方法であり、食材料費のコストダウンを簡便に
行うものである4）。一定期間内の使用食品を購入金
額（単価×使用量）の高い順にA、B、Cに区分し、
累積比率の高いAを重点的に管理していくことで効
率的に食材料費のコストダウンを行える。
　これまでに、食品群別にABC分析したものでは
野菜類、肉類の占める食材料費の割合が4）、献立パ
ターンで比較したものでは主菜、副菜の占める食材
料費の割合が高い傾向にある5）。しかし、食品別に
ABC分析したものでは複数年において精白米が一番
多くの金額を占めている4）。また、精白米は主食と
して日常的に高い頻度で使用し、エネルギーを恒常
的に確保するためにも重要な食材である6）。
　そこで、本研究では食材料管理の視点から精白米
を重点的に管理することを目的に、給食管理実習で
ある食事サービス実習において主食（米飯）の食味
評価を行った。
2．方法
　1）試料および試料の調製
　試料は、市販された平成27年度島根県産の「コ
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シヒカリ（仁多米）」「つや姫」「きぬむすめ」お
よび産地指定無しの「ブレンド米」を使用した。
　1回100人分の精白米9㎏を2釜で炊飯するた
め、4.5㎏ずつ2品種の精白米を調製した。これ
を平成27年11月～平成28年1月の食事サービス実
習日に8回行った（表1）。
　また、いつどの品種を使用するかは担当者（教
員）1名のみが把握し、その他の調理従事者（教
員含む）および喫食者からは不明にした二重盲検
法を実施した。
　精白米は大量調理機器の洗米機で5分間洗米
し、水切り後、米重量に対して1.3倍量の水を加
えて45～60分間浸漬した。タニコー（株）製ガス
立体炊飯器TGRC-3Dを使用して常法により炊飯
した。炊飯後10分間蒸らし、タイガー魔法瓶社製
保温ジャー JHA-540Aに移し、提供した。なお、
炊飯後の経過時間が食味に与える影響があること
から7）、1釜目と2釜目の炊飯後経過時間の差が
最小限になるように、2釜目は提供予定時刻から
逆算し、洗米、浸漬および炊飯を行った。米飯は
全8回において食事サービス実習で考案した献立
（和食5回、洋食2回、中華1回）と共に提供し
た。
実習日 1釜目（約50人分） 2釜目（約50人分）
H27.11.13 コシヒカリ ブレンド米
H27.11.20 つや姫 ブレンド米
H27.11.27 ブレンド米 きぬむすめ
H27.12.4 コシヒカリ コシヒカリ
H27.12.11 つや姫 きぬむすめ
H27.12.18 コシヒカリ きぬむすめ
H28.1.8 つや姫 つや姫
H28.1.15 コシヒカリ つや姫
表1　食事サービス実習の提供試料
2）喫食者アンケート
　調査時期は、平成27年度の食事サービス実習で
実施した給食（全8回分）で、平成27年11月～平
成28年1月であった。対象は本学健康栄養学科学
生（1、2年生）および教職員で複数回参加者を
含み延べ765名（男性64名、女性608名、無回答93
名）であった。
　喫食者アンケートは、実習献立すべてに関して
の評価を実施した。そのうち、主食（米飯）に関
する項目は次の通りである。量、温度、硬さに
ついてを1（多いor熱いor硬い）から、3（ちょ
うど良い）さらに、5（少ないor冷たいor軟らか
い）までの5段階評価で、美味しさを1（美味し
い）、2（どちらとも言えない）、3（美味しくな
い）の3段階評価した。
3）統計解析
　統計解析には、エクセル統計2016「BellCurve 
for Excel」を使用した。品種4群間の美味しさの
比較はKruskal-Wallis検定、各群相互の比較は多
重比較検定のSteel-Dwass法を行った。美味しさ
に関わる要因をSpearmanの順位相関係数（rs）
を用いて検討した。
4）倫理的配慮
　倫理的配慮としてアンケートは無記名式とし、
学生は食事サービス実習の授業の一環として、ま
た教職員は参加希望者に実施した。また、本研究
に関し、開示すべきCOI（利益相反）関係にある
企業等はない。
3．結果
1）主食（米飯）の美味しさ
図1　主食（米飯）の美味しさ
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　図1より、コシヒカリ（仁多米）は、「美味し
い」84.1％、「どちらとも言えない」15.0％、「美
味しくない」0.8％であった。つや姫は、「美味し
い」90.1％、「どちらとも言えない」9.1％、「美
味しくない」0.8％であった。きぬむすめは、「美
味しい」91.3％、「どちらとも言えない」8.7％、
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「美味しくない」0％であった。ブレンド米は、
「美味しい」89.1％、「どちらとも言えない」
10.9％、「美味しくない」0％であった。どの品
種も80％以上が「美味しい」と評価されており、
Kruskal-Wallis検定の結果においても、品種4群
間の有意差は認められなかった。各群相互の多重
比較においても有意差は認められなかった。
2）主食（米飯）の温度、硬さと美味しさとの相
関係数
　各品種における、美味しさの評価に関連する要
因をSpearmanの順位相関係数を用いて検討した。
（1）コシヒカリ（仁多米）
　表2-1よりコシヒカリ（仁多米）は、有意で
はないが温度と美味しさに正の相関傾向つまり冷
たいと美味しくない傾向が、硬さと美味しさに負
の相関傾向つまり硬いと美味しくない傾向が認め
られた。
温度 硬さ
美味しさ 0.0735 －0.1078
*ｐ＜0.05，**ｐ＜0.01
表2-1　コシヒカリ（仁多米）
（2）つや姫
　表2-2よりつや姫は、温度と美味しさに有意
な正の相関が、硬さと美味しさに有意な負の相関
が認められた。
温度 硬さ
美味しさ 0.1479* －0.1281*
*ｐ＜0.05，**ｐ＜0.01
表2－2　つや姫
（3）きぬむすめ
　表2-3よりきぬむすめは、硬さと美味しさに
有意な負の相関が認められた。
温度 硬さ
美味しさ 0.0337 －0.1746*
*ｐ＜0.05，**ｐ＜0.01
表2-3　きぬむすめ
（4）ブレンド米
　表2-4より今回のブレンド米は、温度と美味
しさに強い正の相関が認められた。
温度 硬さ
美味しさ 0.2287** －0.0357
*ｐ＜0.05，**ｐ＜0.01
表2-4　ブレンド米
4．考察
1）主食（米飯）の美味しさ
　米飯に限らず食味評価は、目的の試料を含む単
品としての評価を行うのが一般的である8～13）。
一方、給食における食材料管理の視点から食味評
価する場合は、献立一膳単位で評価をする必要が
ある。よって本研究では、食事サービス実習で提
供する8回分（和食5回、洋食2回、中華1回）
の各献立と共に米飯の食味評価を実施した。ま
た、米のブランド名が食味評価に与える影響は非
常に大きいことから14）、本研究においては、喫食
者だけでなく調理従事者にも使用品種を不明にし
た二重盲検法を行った。結果は、「きぬむすめ」
「つや姫」「ブレンド米」「コシヒカリ（仁多米）」
の4群間の有意差および各群相互の有意差は認め
られず、今回の食味評価ではどの品種を用いても
同等の評価が得られると考えた。ただし、先述し
たように、各回によって献立が異なるため、他の
料理による影響は否定できない。これらをまとめ
ると、本研究に用いた4品種はほぼ同等の食味評
価が得られたことから、4品種の中で最も価格の
低い品種を使用して食材料費のコストダウンを行
えることが示唆された。
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2）主食（米飯）の温度、硬さと美味しさの相関
係数
　次に、各品種において、美味しさの評価にはど
の要因が関連するのかを明らかにするために検討
を行った。
　（1）コシヒカリ（仁多米）
　有意ではないが温度と美味しさに正の相関傾向
つまり冷たいと美味しくない傾向が、硬さと美味
しさに負の相関傾向つまり硬いと美味しくない傾
向が認められた。これらは、有意でないことから
コシヒカリ（仁多米）は温度や硬さの好みの影響
を受けにくい品種であると言える。具体的には、
他の品種に比較してコシヒカリ（仁多米）は冷め
ても食味評価が低下しにくく、硬くても食味評価
が低下しにくいことが考えられる。
　（2）つや姫
　温度と美味しさに有意な正の相関が、硬さと美
味しさに有意な負の相関が認められた。つや姫は
温度や硬さの好みの影響を受ける品種であると言
える。具体的には、つや姫は冷めると食味評価が
低下し、また硬くても食味評価が低下しやすいこ
とが考えられる。
　（3）きぬむすめ
　硬さと美味しさに有意な負の相関が認められ
た。つまり、きぬむすめは硬いと食味評価が低下
しやすい品種であることが考えられる。また、相
関係数の値からコシヒカリ（仁多米）によく似た
品種であると言える。
　（4）ブレンド米
　今回使用したブレンド米は、温度と美味しさに
強い正の相関が認められた。つまり、冷めると食
味評価が低下することが考えられる。
　全体として、有意であっても相関係数が低いた
め、確実な結果を得るためにはさらなる検討が必
要であると考える。
　これらの品種の美味しさに関連する要因を把握
し、調理において重点的に改善することで低価格
の精白米の品質を向上させることができると考え
る。例えば、今回のブレンド米であれば冷めると
著しく食味評価が低下することから、大量調理で
は特に喫食時に温度が低下しやすいため、温度低
下を防ぐ策を講じることで品質の向上が期待でき
る。
5．おわりに
　給食における食材料管理の視点から精白米を重点
的に管理することを目的に主食（米飯）の食味評価
を行った。本研究に用いた4品種はほぼ同等の食味
評価が得られたことから、4品種の中で最も価格の
低い品種を使用しても給食の品質を低下させること
なく、食材料費のコストダウンを行えることが示唆
された。また、低価格の精白米の品質を向上させる
ために、本研究により明らかとなった各品種におけ
る美味しさに関連する要因を調理において重点的に
改善することが可能となる。これらは、病院や高齢
者福祉施設等の特定給食施設における給食経営管理
においても応用が可能と考える。
　各品種において、美味しさと美味しさの評価に関
連する要因が明らかとなったが、さらに詳細に検討
するためには、多くの報告が示すように7～10,12,13）
理化学的特性の検証、献立一膳のうちの他の料理に
よる影響の検証も必要となる。
　また、喫食者アンケートは、性別と年代の他に各
料理の評価において無回答の項目が多く見られた。
様式を工夫することによって、すべての項目に回答
してもらえるよう改善する必要があると考える。
　本研究は、平成27年度食事サービス実習における
授業の中で実施したが、単年度の報告であり、今後
の実習においても継続し、複数年にわたる検討が必
要であると考える。
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